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Muhammad Fajri Romadhan
(PATTI Cabang DKI Jakarta)

Nama lain . Dendeng balado
Pangan khas ~ : Sumatera Barat

Aspek teknologi : Teknologi pengeringan

DESKRIPSI

Dendeng batokok adalah salah satu makanan tradisional dari Sumazer; 2.,
yang memiliki citarasa yang khas. Berbeda dari proses pembuatn

secara umum yang menggunakan kadar gula tinggi, dendeng bui
menggunakan gula dalam jumlah yang sedikit sehingga kalori yang dihaslks
dari dendeng batokok lebih rendah dibandingkan kalori dari daging denée
pada umumnya. Cara pembuatan

-

dendeng daging dapat dilakukan doz=
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L ugadapat digunakan daging kerbau. Dagin g kerbau mem
8 sle Jang lebih kasar dan tekstur lebih liat daripada daging
; ';,::;nzikt’;hau tersebut menjadikan daging kerbay juga co

d‘endf“g batokok, karena pada saat pcmbuatannya akan

Jbukkan pada daging tersebut.

punyai
sapi. Ciri
cok untuk
dilakukan
Pemberian rempah-rempah
s daging akan memperpanjang umur simpan produk dendeng, Rempah-
~_p diumbahkan pada dua tahap, yaitu pada saat perebusan daging dan
;T wat proses pemasakan dendeng batokok.
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Rempah-rempah
(bawani: putih, daun — Pcngur!gkepan/ perebusan,

salam, daun jeruk) Ingga empuk

Pengangkatan dap
penirisan

i
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CARA KONSUMSI

pendent batokok biasan}‘ra dikonsumsi menjadi
A masyarakat Indonesia s..epcrti nasi. Dendeng I,
::nf:a" minyak panas sampai agak kering dan dicy
ado. Berikut cara penyajian dendeng batokok:

| Daging dendeng yang sudah dikeringk;ml barialt .
maka daging di thawing terlebih dahuly, tau jika berasal dqyi freezer

#
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Komponen Daging sapj b, nldi Iu_r,%‘:h
Protein (p) 18,8 'tl“‘u“
Lemak () 14 G oy
Kalsium (mg) 11 9
Fostor (mg) 170 33;1
Besi (mg) 2,8 -5 lfJ
Air (g) 66 2'5
Sumber: Dircktorat Gizi Departemen Kesehatan R| (1981)
Tabel 2 Komposisi asam amino essensial d:l;;ing sapi
Jenis Asam Amino Essensial Kadar ( E’IOOEN)

Histidin a1
Isoleusin 2
Leusin P

Lisin $)
Metionin+Sistin 23
Phenilalanin + Tirosin 45
Threonin 27
Triptofan 7

Valin 30

Sumber: Kinsman et al. (1994)

PENGEMBAN GAN PRODUK

PC“ECmbﬂﬂgan produk dendeng batokok dilakukan deng_an ﬁmmt:
PALl3 At proses penyajiannya, Dendeng batokok dapat dgH" b #
bahan bak, untuk pembuyatan dendeng balado, dendeng lado

ot
d_e"de“g saus pedas. Prodyk yang banyak dijual dipasaran adalah? W

214 /
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